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Abstrak
Salah satu bahan penyedap makanan yang diperdagangkan adalah kecap. Selain nilai gizi, makanan harus
terhindar dari pencemaran mikroorganisme terutama bakteri yang merupakan sumber penyakit yang berbahaya
bagi kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jumlah mikroba dan faktor-faktor yang berhubungan
dengan jumlah mikroba pada kecap manis isi ulang dan berapa persentase kecap manis isi ulang yang digunakan
penjual bakso di Kecamatan Way Halim Kota Bandar Lampung yang tidak memenuhi syarat SNI No. 01-3543-
1999 yaitu maksimal 105 koloni bakteri/gram dan angka kapang 50 koloni/gram. Penelitian ini bersifat analitik
dengan pendekatan cross sectional, dengan variabel jumlah bakteri dan angka kapang. Penelitian ini dilakukan
dengan metode ALT (Angka Lempeng Total). Setelah dilakukan perhitungan jumlah ALT pada kecap manis isi
ulang yang digunakan penjual bakso di Kecamatan Way Halim Kota Bandar Lampung didapatkan ALT bakteri
antara 1,8 x 103 koloni/gram sampel sampai 27,2 x 106 koloni/gram sampel dan angka kapang berjumlah antara
4 koloni/gram sampai 346 koloni/gram. Sebanyak 20 (80%) sampel tidak memenuhi syarat jumlah bakteri sesuai
SNI No. 01-3543-1999 yaitu maksimal 105 koloni/gram, dan sebanyak 17 (68%) sampel tidak memenuhi syarat
angka kapang sesuai SNI No 01-3543-1999 yaitu maksimal 50 koloni/gram sampel, dan tidak terdapat hubungan
antara faktor-faktor dengan jumlah mikroba pada kecap manis isi ulang yang digunakan penjual bakso di
Kecamatan Way Halim Kota Bandar Lampung.
Kata Kunci: Kecap manis isi ulang, Penjual bakso, Angka Lempeng Total,  Angka kapang
Factors Associated with Total Microbe In Sweet Soy Sauce Refill Used
Seller Meatballs In Subdis Way Halim Bandar Lampung
Abstract
One of traded food flavoring ingredients are soy sauce. In addition to the  nutritional value of the food must be
protected from contamination of microorganisms, especially bacteria which is a source of diseases that are
harmful to health. This study aims to determine the amountof microbes and the factors associated with the
number of microbes in the soy sauce used rechargeable sellers meatballs in Sub Way Halim Bandar Lampung
SNI No. ineligible . 01-3543-1999 is a maximum of 105 colonies / gram and number 50 mold colonies / gram of
soy sauce and what percentage is used rechargeable sellers Way Halim meatballs in the district of Bandar
Lampung SNI No. 01-3543-1999 is a maximum of 105 colonies / gram and number 50 mold colonies/ gram. This
study is a cross sectional analytic, observed variables are the number of bacteria and fungi numbers. This
research was conducted using TPC (Total Plate Count) is a method used to calculate the amount of bacteria and
mold number / gram sample in a sweet soy sauce refill. After calculating the TPC the number of soy sauce used
rechargeable sellers meatballs in Sub Way Halim Bandar Lampung obtained TPC bacteria of between 1.8 x 103
colonies / gram sample to 27.2 x 106 colonies/gram sample and mold numbers amounted to between 4 colonies /
gram to 346 colonies / gram . From the results of these studies as many as 20 (80%) samples is ineligible SNI
No. . 01-3543-1999 is a maximum of 105 colonies / gram, and as many as 17 (68 %) samples is ineligible SNI
No. 01-3543-1999 is a maximum of 50 colonies / gram sample , and there is no related between factors with the
number of microbes in the soy sauce used rechargeable sellers meatballs in Sub Way Halim Bandar Lampung.
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Pendahuluan
Kecap adalah produk cair yang diperoleh
dari hasil fermentasi kacang kedelai (Glycine
max L.) dan gula, gula merah, dengan atau
tanpa proses karamelisali dan dengan atau tanpa
penambahan bahan lain (BPOM, 2006).
Pengolahan kecap diduga berasal dari daratan
Cina, ditemukan lebih dari 3000 tahun yang
lalu selanjutnya masuk ke Jepang dan negara
Asia lainnya, termasuk Indonesia (Astawan,
2009:96).
Kecap, terutama kecap manis sering
ditambahkan kedalam makanan untuk
menambah cita rasa, diantaranya makanan
bakso, mie ayam, somay dan lain-lain. Penjual
bakso biasanya menggunakan kecap manis isi
ulang yang harganya murah dengan mutu yang
rendah.
Para penjual bakso juga kurang
memperhatikan kebersihan botol kecap pada
saat pengisian ulang kecap manis sehingga
berpengaruh terhadap pencemaran oleh bakteri
pada kecap manis. Sesuai dengan SNI (Syarat
Nasional Indonesia) No. 01-3543–1999
mikroorganisme yang terdapat pada kecap
manis yaitu angka lempeng total bakteri
maksimal 105 koloni/gram, bakteri Coliform
maksimal 102 MPN/gram, E. coli < 3
MPN/gram, dan angka kapang maksimal 50
koloni/gram.
Jika hiegenitas kurang, maka makanan
dapat terkontaminasi oleh bakteri,
jamur/kapang dan mikroorganisma lainnya.
Beberapa faktor yang dapat menyebabkan
kontaminasi yaitu:
1. Pencucian alat dan wadah, baik untuk
menyimpan makanan maupun mengolah
makanan tidak bersih. Pencucian yang
tidak bersih dan tidak teratur serta tidak
menggunakan deterjen atau sabun pada
semua alat pengolahan dan wadah dapat
memungkinkan partikel- partikel bahan
pangan masih tertinggal setelah dilakukan
pencucian. Hal tersebut merupakan sumber
pencemaran mikroorganisme dalam
makanan (Winarno, 2004:56).
2. Air yang digunakan untuk pencucian dan
pembersihan bukan menggunakan air
bersih. Penggunaan air yang tidak bersih
atau tercemar dapat menyebabkan
penularan penyakit yang diakibatkan oleh
mikroorganisme yang terdapat dalam air
seperti E. coli serta kelompok bakteri
koliform lainnya yang merupakan
indikator pencemaran air oleh kotoran
manusia atau hewan (Buckle, 2009:58).
3. Penyimpanan makanan pada wadah yang
tidak tertutup. Tempat penyimpanan
makanan yang tidak tertutup akan
menyebabkan pencemaran oleh debu,
kotoran, dan mikroorganisme yang berasal
dari lingkungan (Rahayu, 2012:69)
4. Kebiasaan pribadi para pekerja yang
menangani makanan mempunyai
kebiasaan yang tidak higienis. Beberapa
peristiwa keracunan bahan pangan yang
tercemar oleh bakteri telah diakibatkan
oleh higiene yang buruk dari pengelola
bahan pangan seperti tidak membersihkan
atau mencuci tangan sebelum menangani
pangan dan mengolah pangan, terdapat
luka-luka atau iritasi pada kulit dan batuk
serta bersin disekitar bahan pangan (Bukle,
2009:89).
5. Makanan yang telah kadaluarsa. Proses
kadaluarsa terjadi karena adanya aktivitas
mikrobiologi yang berkembang pada
makanan tersebut atau proses fermentasi
dari mikroorganisme pathogen. Proses ini
terjadi karena daya tahan makanan tersebut
telah berkurang sehingga mikroorganisme
dapat hidup dan berkembang serta dapat
menyebabkan kerusakan makanan
(pembusukan). Makanan kadaluarsa sudah
terkontaminasi oleh bakteri yang
berbahaya dapat menyebabkan keracunan
(BPOM, 2003).
Bila jasad renik pada makanan
populasinya meningkat dapat menimbulkan
masalah antara lain:
1. Menurunkan kualitas mutu makanan.
2. Mengakibatkan kerusakan makanan.
3. Merupakan sarana penularan beberapa
penyakit pada saluran sistem pencernaan.
4. Keracunan makanan yang dapat
menimbulkan kematian (Supardi, 1999:2).
Bahan pangan dapat bertindak sebagai
perantara atau substrat untuk tumbuhnya
mikroorganisme terutama bakteri yang bersifat
patogenik terhadap manusia, dimana jika
berkembang dalam jumlah yang cukup banyak
dapat menyebabkan penyakit bagi manusia
yang memakannya. Kasus peningkatan
gangguan saluran pencernaan (gastrointestinal)
dan keracunan disebabkan oleh bakteri
patogenik yang termakan bersama bahan
pangan yang tercemar (Buckle, 2009:23).
Kecap dibuat dari kacang kedelai yang
merupakan sumber karbohidrat yang sering
dicemari oleh berbagai jenis kapang, yaitu
Aspergillus, Penicillium, Phusarium, Rhizopus,
Monilia (Hidayat, 2006).
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Jamur ini mampu menghasilkan racun
yang sangat membahayakan bagi tubuh, yang
disebut aflatoksin (Astawan, 2009). Jamur ini
umumnya mengkontaminasi berbagai jenis
makanan yang mengalami penyimpanan dan
dapat  tumbuh baik pada suhu optimal 25-28oC,
dengan kelembaban 70-80% dan kadar air
13-20%. Aflatoksin yang terdapat di dalam
bahan pangan tidak dapat hilang setelah
direbus, digoreng, disangrai atau diolah menjadi
berbagai produk olahan. Aflatoksin dapat
mengakibatkan kerusakan hati, organ tubuh
yang sangat penting Apabila aflatoksin
dikonsumsi dalam jumlah yang kecil tetapi
secara kontinyu, dapat menyebabkan kanker
hati (Syarief, 2003)
Pertumbuhan mikroorganisme di dalam
makanan dapat mengakibatkan berbagai
perubahan fisik maupun kimiawi sehingga
bahan pangan tersebut tidak layak untuk
dikonsumsi lagi (Buckle, 2009:23). Kerusakan
yang paling umum terjadi pada makanan adalah
pembusukan, ini dapat disebabkan oleh bakteri.
Makanan dapat mengandung enterotoksin
dalam jumlah yang cukup banyak yang dapat
mengakibatkan penyakit dan keracunan bagi
yang mengkonsumsinya (Supardi, 1999:6).
Faktor-faktor penunjang terjadinya
penyakit asal makanan adalah sebagai berikut:
1. Makanan yang kurang matang
memasaknya
2. Penyimpanan makanan pada suhu yang
tidak sesuai
3. Makanan yang diperoleh dari sumber yang
kurang bersih
4. Alat-alat yang tercemar
5. Kesehatan pribadi yang kurang baik
(Irianto, 2007:90).
Penyakit asal makanan yang disebabkan
oleh mikroba dipindah sebarluaskan melalui
makanan terjadi menurut salah satu dari dua
mekanisme, yakni sbb :
1. Mikroba yang terdapat dalam makanan
menginfeksi inang sehingga menyebabkan
penyakit asal makanan. Penyakit asal
makanan ini biasanya disebabkan oleh
bakteri Salmonella
2. Mikroba mengeluarkan eksotoksin dalam
makanan dan meyebabkan keracunan
makanan bagi yang memakannya. Biasanya
yang menyebabkan keracunan makanan ini
disebabkan oleh spesies Clostridium dan
Staphylococcus (Irianto, 2007:90).
Penyakit dapat timbul bila seseorang
mengkonsumsi makanan atau minuman dapat
disebabkan oleh dua hal, yaitu pertama
makanan atau minuman tersebut mungkin
mengandung komponen beracun. Kedua
makanan mungkin mengandung
mikroorganisme dalam jumlah yang cukup
untuk dapat menimbulkan gejala sakit (Irianto,
2006:90). Pangan dapat menjadi beracun karena
telah terkontaminasi oleh bakteri patogen yang
kemudian dapat tumbuh dan berkembang biak
selama penyimpanan, sehingga mampu
memproduksi toksin yang dapat
membahayakan manusia (BPOM, 2008:1).
Hasil survei pada penjual bakso di
Kecamatan Way Halim kota Bandar Lampung,
didapatkan bahwa banyak penjual bakso yang
melakukan praktek tidak hiegenis terhadap
penyajian kecap manis yang digunakan, seperti
penggunaan botol yang kurang bersih, botol
kecap yang tidak ditutup, dan mencuci botol
dengan air yang tidak bersih.
Berdasarkan latar belakang diatas,
penulis ingin  melakukan penelitian tentang
faktor-faktor yang berhubungan dengan jumlah
mikroba pada kecap manis isi ulang  yang
digunakan  penjual bakso di Kecamatan Way
Halim Kota Bandar Lampung.
Metode
Penelitian ini merupakan penelitian
analitik, yaitu menjelaskan hubungan antara
faktor-faktor kontaminasi kecap dengan jumlah
mikroba pada kecap. Penelitian ini
menggunakan pendekatan cross sectional,
dengan variabel dependent dan variabel
indevendent dikumpulkan dalam waktu yang
bersamaan dan secara langsung.
Populasi pada penelitian ini adalah kecap
manis yang digunakan oleh 25 penjual bakso di
Kecamatan Way Halim Kota Bandar Lampung.
Sampel yang digunakan merupakan total
populasi dari kecap manis yang digunakan oleh
25 penjual bakso di Kecamatan Way Halim
Kota Bandar Lampung dengan kriteria penjual
bakso menetap yang berjualan mulai pukul
09.00 sampai 18.00 WIB.
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium
Bakteriologi Jurusan Analis Kesehatan
Poltekkes Kemenkes Tanjungkarang, yang
dilaksanakan pada bulan Maret- Juli 2013. Alat
yang digunakan pada penelitian ini adalah:
cawan petri, tabung reaksi steril, pipet ukur 1
ml, neraca elektrik, lampu bunsen, inkubator,
batang pengaduk steril, coloni counter, vacump
pump, autoclave, oven, erlenmeyer, sendok dan
cawan arloji. Bahan penelitian : Media plate
count agar (PCA), Buffer phosphat (KH2PO4),
NaCl 0,85%, Aquades.
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Sampel kecap manis diambil dengan cara
membeli langsung dari setiap penjual bakso,
jumlah sampel sebanyak 25 sampel kecap
manis. Pemeriksaan jumlah angka kuman pada
kecap dilakukan di Laboratorium Bakteriologi
Jurusan Analis Kesehatan.
Pemeriksaan jumlah bakteri dan jumlah
kapang menggunakan metode ALT (Angka
Lempeng Total), dengan cara menyiapkan 6
tabung reaksi yang masing-masing berisi 9 ml
larutan pengencer, kemudian diberi label
1,2,3,4,5, dan 6. Kocok sampel dalam kemasan
sampai homogen kemudian ditimbang sebanyak
25 gram dan dimasukkan kedalam erlenmeyer
yang sudah berisi 225 ml larutan pengencer
untuk pengenceran 10-1. Sampel dipipet 1 ml
dari pengenceran 10-1 dimasukkan kedalam
tabung yang sudah diisi dengan 9 ml larutan
pengencer sehingga didapatkan pengenceran 10-
2
, demikian seterusnya sehingga didapatkan
sampai pengenceran 10-6. Dari masing-masing
tabung pengenceran dipipet sebanyak 1 ml,
lalu dimasukkan kedalam petridish steril.
Masing-masing petri dish ditambah media PCA
sebanyak 20 ml dengan suhu 45o-50oC.
Petridish digoyangkan agar sampel dan media
PCA tercampur homogen, dibiarkan sampai
membeku. Diinkubasi pada suhu 37oC selama 2
x 24 jam dengan posisi petridish terbalik.
Kontrol berisi 1 ml larutan pengencer
ditambahkan media PCA sebanyak 20
ml, sedangkan kontrol media hanya berisi PCA
dan diinkubasi pada suhu 37°c selama 2 x 24
jam dengan posisi petridish terbalik.
Pembacaan dilakukan dengan menghitung
koloni kuman yang tumbuh pada tiap petri
dish, kemudian dimasukkan kedalam rumus:
= (∑ KP − K) X P1 + (∑ KP − K) X P2 + . . . . . . . . . . . . . . +P ke N∑P
Keterangan:
A : Jumlah koloni/gram sampel
∑ KP : Jumlah koloni sesuai
pengenceran
K : Kontrol (Tidak > 5 koloni)
P1 : Pengenceran pada petri (10-1)
P2 : Pengenceran pada petri (10-2)
∑ P : Jumlah petri dish yang
mempunyai koloni bakteri 30-300
koloni
Cara menghitung koloni pada petri dish:
1) Pemeriksaan ini dapat dihitung jumlah
koloninya jika pada kontrol maksimal
tumbuh 5 koloni.
2) Hitung seluruh koloni yang tumbuh pada
setiap petri dish. Data yang dimasukan
kedalam rumus adalah pengenceran yang
mengandung jumlah koloni antara 30 –
300.
3) Koloni besar, kecil, menjalar dianggap
berasal dari 1 bakteri.
4) Beberapa koloni yang bergabung menjadi
satu merupakan suatu kumpulan koloni
yang besar dapat dihitung sebagai satu
koloni.
5) Suatu deretan (rantai) koloni yang terlihat
sebagai suatu garis tebal dihitung sebagai
satu koloni
6) Perhitungan dapat dilakukan secara manual
dengan memberi tanda titik dengan spidol
pada petridisk untuk koloni yang telah
dihitung, dapat pula digunakan coloni
counter (Depkes RI, 1991:8).
Data yang didapat dianalisa untuk
melihat hubungan antara factor-faktor
kontaminan dengan ALT bakteri dan ALT
kapang, dengan hipotesa sebagai berikut:
- P value ≤ 0,05 berarti Ho ditolak. Uji statistik
menunjukkan adanya hubungan yang
signifikan.
- P value >0,05 berarti Ho diterima. Uji statistik
menunjukkan tidak ada hubungan yang
signifikan
Hasil
Hasil penelitian didapatkan sebagai berikut:
Tabel 1. Persentase sampel kecap manis
yangmemenuhi syarat dan tidak memenuhi
syaratyang digunakan penjual bakso di
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Tabel 2. Hubungan kebiasaan melihat tanggal kadaluarsa pada kecap dengan ALT bakteri














N % N % N % 0,815
(1,1-5,9)
1,000
1 Tidak 11 78,6 3 21,4 14 100
2 Ya 9 81,8 2 18,2 11 100
Jumlah 20 80,0 5 20,0 25 100
Hasil analisis hubungan antara kebiasaan
melihat tanggal kadaluarsa pada kemasan kecap
dengan jumlah ALT bakteri yang memenuhi
syarat diperoleh sebanyak 11 (78,6%) dari 14
pedagang yang tidak melihat tanggal kadaluarsa
dengan kecap yang tidak memenuhi syarat,
sedangkan pedagang yang biasa melihat tanggal
kadaluarsa pada kemasan kecap ada 9 (81,8%)
dari 11 pedagang yang kecapnya tidak
memenuhi syarat. Hasil uji statistik diperoleh
nilai p = 1,000 maka dapat disimpulkan bahwa
tidak ada hubungan yang signifikan antara
kebiasaan melihat tanggal kadaluarsa pada
kemasan kecap dengan syarat jumlah ALT
bakteri. Dari hasil analisis diperoleh pula nilai
OR = 0,815, artinya pedagang yang tidak biasa
melihat tanggal kadaluarsa pada kemasan kecap
mempunyai peluang 0,815 kali kecapnya tidak
memenuhi syarat dibandingkan yang biasa
melihat.
Tabel 3. Hubungan kebiasaan melihat label BPOM pada kemasan kecap dengan ALT bakteri

















1 Tidak 13 81,2 3 18,8 16 100
2 Ya 7 77,8 2 22,2 9 100
Jumlah 20 80,0 5 20,0 25 100
Hasil analisis hubungan antara kebiasaan
melihat label BPOM pada kemasan kecap
dengan jumlah ALT bakteri yang memenuhi
syarat diperoleh sebanyak 13 (81,2%) dari 16
pedagang yang tidak melihat label BPOM pada
kemasan kecap yang tidak memenuhi syarat,
sedangkan pedagang yang biasa melihat lebel
BPOM pada kemasan kecap ada 7 (77,8%) dari
9  pedagang yang kecapnya tidak memenuhi
syarat. Hasil uji statistik diperoleh nilai
p = 1,000 maka dapat disimpulkan bahwa tidak
ada hubungan yang signifikan antara kebiasaan
melihat lebel BPOM pada kemasan kecap
dengan syarat jumlah ALT bakteri. Dari hasil
analisis diperoleh pula nilai OR = 1,238, artinya
pedagang yang tidak biasa melihat lebel BPOM
pada kemasan kecap mempunyai peluang 1,238
kali kecapnya tidak memenuhi syarat
dibandingkan yang biasa melihat lebel.
Misbahul Huda: Faktor-Faktor Yang Berhubungan Dengan Jumlah Mikroba Pada Kecap Manis Isi Ulang Yang Digunakan Penjual Bakso
360 Jurnal Analis Kesehatan: Volume 4, No. 1, Maret 2015
Tabel 4. Distribusi cara penyimpanan kecap dengan jumlah ALT bakteri pada sampel














n % N % N % 1,556
(0,205-11,82)
1,000
1 Tidak 14 82,4 3 17,6 17 100
2 Ya 6 75,0 2 25,0 8 100
Jumlah 20 80,0 5 20,0 25 100
Hasil analisis hubungan antara kebiasaan
menyimpan kecap yang ditutup dengan jumlah
ALT bakteri yang memenuhi syarat diperoleh
sebanyak 14 (82,4%) dari 17  pedagang yang
tidak menutup botol kecap saat disimpan yang
kecapnya tidak memenuhi syarat, sedangkan
pedagang yang biasa menutup kemasan kecap
saat disimpan ada 6 (75,0%) dari 8   pedagang
yang kecapnya tidak memenuhi syarat.
Hasil uji statistik diperoleh nilai
p = 1,000 maka dapat disimpulkan bahwa tidak
ada hubungan yang signifikan antara kebiasaan
menutup kecap saat disimpan dengan syarat
jumlah ALT bakteri. Dari hasil analisis
diperoleh pula nilai OR = 1,556, artinya
pedagang yang tidak menutup kemasan kecap
saat disimpan mempunyai peluang 1,556 kali
kecapnya tidak memenuhi syarat dibandingkan
yang biasa menutup kemasan kecap.
Tabel 5. Distribusi antara pencucian botol menggunakan sabun dengan jumlah ALT bakteri
pada sampel kecap manis isi ulang yang digunakan penjual bakso di Kecamatan
















1 Tidak 14 82,4 3 17,6 17 100
2 Ya 6 75,0 2 25,0 8 100
Jumlah 20 80,0 5 20,0 25 100
Hasil analisis hubungan antara kebiasaan
mencuci botol kecap menggunakan sabun
dengan jumlah ALT bakteri yang memenuhi
syarat diperoleh sebanyak 14 (82,4%) dari 17
pedagang yang tidak mencuci botol kecap
menggunakan sabun yang kecapnya tidak
memenuhi syarat, sedangkan pedagang yang
biasa mencuci botol kecap menggunakan sabun
ada 6 (75,0%) dari 8  pedagang yang kecapnya
tidak memenuhi syarat. Hasil uji statistik
diperoleh nilai p = 1,000 maka dapat
disimpulkan bahwa tidak ada hubungan yang
signifikan antara kebiasaan mencuci botol
kecap menggunakan sabun dengan jumlah ALT
bakteri. Dari hasil analisis diperoleh pula nilai
OR = 1,556, artinya pedagang yang tidak
mencuci botol kecap dengan sabun mempunyai
peluang 1,556 kali kecapnya tidak memenuhi
syarat dibandingkan yang biasa mencuci botol
dengan sabun.
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Tabel 6. Distribusi prilaku mengeringkan botol setelah dicuci dengan jumlah ALT bakter pada
sampel kecap manis isi ulang yang digunakan penjual bakso di Kecamatan














1 Tidak 12 85,7 2 14,3 14 100
2 Ya 8 72,7 3 27,3 11 100
Jumlah 20 80,0 5 20,0 25 100
Hasil analisis hubungan antara kebiasaan
mengeringkan botol kecap setelah dicuci
dengan jumlah ALT bakteri yang memenuhi
syarat diperoleh sebanyak 12 (85,7%) dari 14
pedagang yang tidak mengeringkan botol kecap
setelah dicuci yang kecapnya tidak memenuhi
syarat, sedangkan pedagang yang biasa
mengeringkan botol kecap setelah dicuci ada 8
(72,7%) dari 11 pedagang yang kecapnya tidak
memenuhi syarat. Hasil uji statistik diperoleh
nilai p= 0,623 maka dapat disimpulkan bahwa
tidak ada hubungan yang signifikan antara
kebiasaan mengeringkan botol kecap setelah
dicuci dengan jumlah ALT bakteri. Dari hasil
analisis diperoleh pula nilai OR = 2,25, artinya
pedagang yang tidak mengeringkan botol kecap
setelah dicuci mempunyai peluang 2,25 kali
kecapnya tidak memenuhi syarat dibandingkan
yang biasa mengeringkan.
Tabel 7. Jumlah dan persentase angka
kapang pada sampel kecap manis isi ulang
yang digunakan penjual bakso di Kecamatan














Tabel 8. Distribusi kebiasaan melihat tanggal kadaluarsa pada kecap dengan angka kapang
pada 25 sampel kecap manis isi ulang yang digunakan penjual bakso di Kecamatan













n % n % N % 0,296
(0,046-1,908)
0,2341 Tidak 8 57,1 6 42,9 14 1002 Ya 9 81,8 2 18,2 11 100
Jumlah 17 68,0 8 32,0 25 100
Hasil analisis hubungan antara kebiasaan
melihat tanggal kadaluarsa pada kemasan kecap
dengan angka kapang yang memenuhi syarat
diperoleh sebanyak 8 (57,1%) dari
14 pedagang yang tidak melihat tanggal
kadaluarsa dengan kecap yang tidak memenuhi
syarat, sedangkan pedagang yang biasa melihat
tanggal kadaluarsa pada kemasan kecap ada
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9 (81,8%) dari 11  pedagang yang kecapnya
tidak memenuhi syarat. Hasil uji statistik
diperoleh nilai p = 0,234 maka dapat
disimpulkan bahwa tidak ada hubungan yang
signifikan antara kebiasaan melihat tanggal
kadaluarsa pada kemasan kecap dengan angka
kapang. Dari
hasil analisis diperoleh pula nilai OR = 0,296,
artinya pedagang yang tidak biasa melihat
tanggal kadaluarsa pada kemasan kecap
mempunyai peluang 0,296 kali kecapnya tidak
memenuhi syarat dibandingkan yang biasa
melihat.
Tabel 9. Distribusi kebiasaan melihat lebel BPOM pada kemasan kecap dengan angka kapang
pada sampel kecap manis isi ulang yang digunakan penjual bakso di Kecamatan












n % N % n % 1,100
(0,192-6,286)
1,0001 Tidak 11 68,8 5 31,2 16 100
2 Ya 6 66,7 3 33,3 9 100
Jumlah 17 68,0 8 32,0 25 100
Hasil analisis hubungan antara kebiasaan
melihat lebel BPOM pada kemasan kecap
dengan angka kapang yang memenuhi syarat
diperoleh sebanyak 11 (68,8%) dari 16
pedagang yang tidak melihat lebel BPOM pada
kemasan kecap yang kecapnya tidak memenuhi
syarat, sedangkan pedagang yang biasa melihat
lebel BPOM pada kemasan kecap ada 6
(66,7%) dari 9  pedagang yang kecapnya tidak
memenuhi syarat. Hasil uji statistik diperoleh
nilai p = 1,000 maka dapat disimpulkan bahwa
tidak ada hubungan yang signifikan antara
kebiasaan melihat lebel BPOM pada kemasan
kecap dengan angka kapang. Dari hasil analisis
diperoleh pula nilai OR = 1,1, artinya pedagang
yang tidak biasa melihat lebel BPOM pada
kemasan kecap mempunyai peluang 1,1 kali
kecapnya tidak memenuhi syarat dibandingkan
yang biasa melihat lebel.
Tabel 10. Distribusi  cara penyimpanan kecap dengan angka kapang pada sampel kecap manis













n % n % N % 1,440
(0,245-8,464)
1,000
1 Tidak 12 70,06 5 29,4 17 100
2 Ya 5 62,5 3 37,5 8 100
Jumlah 17 68,0 8 32,0 25 100
Hasil analisis hubungan antara kebiasaan
menyimpan kecap yang ditutup dengan angka
kapang yang memenuhi syarat diperoleh
sebanyak 12 (70,06%)  dari 17  pedagang yang
tidak menutup botol kecap saat disimpan yang
kecapnya tidak memenuhi syarat, sedangkan
pedagang yang biasa menutup kemasan kecap
saat disimpan ada 5 (62,5%) dari 8  pedagang
yang kecapnya tidak memenuhi syarat. Hasil uji
statistik diperoleh nilai p = 1,000 maka dapat
disimpulkan bahwa tidak ada hubungan yang
signifikan antara kebiasaan menutup kecap saat
disimpan dengan angka kapang. Dari hasil
analisis diperoleh nilai OR = 1,44, artinya
pedagang yang tidak menutup kemasan kecap
saat disimpan mempunyai peluang 1,44 kali
kecapnya tidak memenuhi syarat dibandingkan
yang biasa menutup kemasan kecap.
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Tabel 11. Distribusi antara pencucian botol menggunakan sabun dengan angka kapang pada
sampel kecap manis isi ulang yang digunakan penjual bakso di Kecamatan












n % N % n % 1,44
(0,245-8,464)
1,000
1 Tidak 12 70,6 5 29,4 17 100
2 Ya 5 62,5 3 37,5 8 100
Jumlah 17 68,0 8 32,0 25 100
Hasil analisis hubungan antara kebiasaan
mencuci botol kecap menggunakan sabun
dengan angka kapang yang memenuhi syarat
diperoleh sebanyak 12 (70,06%) dari 17
pedagang yang tidak mencuci botol kecap
menggunakan sabun yang kecapnya tidak
memenuhi syarat, sedangkan pedagang yang
biasa mencuci botol kecap menggunakan sabun
ada 5 (62,5%) dari 8 pedagang yang kecapnya
tidak memenuhi syarat. Hasil uji statistik
diperoleh nilai p = 1,000 maka dapat
disimpulkan bahwa tidak ada hubungan yang
signifikan antara kebiasaan mencuci botol
kecap menggunakan sabun dengan angka
kapang. Dari hasil analisis diperoleh pula nilai
OR = 1,44, artinya pedagang yang tidak
mencuci botol kecap dengan sabun mempunyai
peluang 1,44 kali kecapnya tidak memenuhi
syarat dibandingkan yang biasa mencuci botol
dengan sabun.
Tabel 12. Distribusi prilaku mengeringkan botol setelah dicuci dengan angka kapang pada
sampel kecap manis isi ulang yang digunakan penjual bakso di Kecamatan












N % n % N % 0,675
(0,121-3,767)
1,0001 Tidak 9 64,3 5 35,7 14 100
2 Ya 8 72,7 3 27,3 11 100
Jumlah 17 68,0 8 32,0 25 100
Hasil analisis hubungan antara kebiasaan
mengeringkan botol kecap setelah dicuci
dengan angka kapang yang memenuhi syarat
diperoleh sebanyak 9 (64,3%) dari 14
pedagang yang tidak mengeringkan botol kecap
setelah dicuci yang kecapnya tidak memenuhi
syarat, sedangkan pedagang yang biasa
mengeringkan botol kecap setelah dicuci ada 8
(72,7%) dari 11 pedagang yang kecapnya tidak
memenuhi syarat. Hasil uji statistik diperoleh
nilai p = 1,000 maka dapat disimpulkan bahwa
tidak ada hubungan yang signifikan antara
kebiasaan mengeringkan botol kecap setelah
dicuci dengan angka kapang. Dari hasil analisis
diperoleh pula nilai OR = 0,675, artinya
pedagang yang tidak mengeringkan botol kecap
setelah dicuci mempunyai peluang 0,675 kali
kecapnya tidak memenuhi syarat dibandingkan
yang biasa mengeringkan.
Pembahasan
Berdasarkan SNI No. 01-3543-1999
tentang persyaratan angka lempeng total bakteri
pada kecap manis adalah maksimal 105
koloni/gram. Hasil penelitian terhadap 25
sampel kecap manis pada pedagang bakso
menunjukkan bahwa sebanyak 5 sampel (20%)
memenuhi syarat dan 20 sampel (80%) yang
tidak memenuhi syarat ALT bakteri dari 25
sampel tersebut berjumlah antara 1,8 x 103
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koloni/gram sampel sampai 27,2 x 106
koloni/gram sampel.
Untuk persyaratan angka kapang pada
kecap manis berdasarkan SNI No. 01-3543-
1999 maksimal 50 koloni/gram. Dari 25 sampel
kecap manis didapatkan 8 sampel (32%)
memenuhi syarat dan 17 sampel (68%) yang
tidak memenuhi syarat angka kapang. Angka
kapang tersebut berjumlah antara 4
koloni/gram sampel sampai 346 koloni/gram
sampel.
ALT bakteri terendah terdapat pada
sampel nomor 3, sedangkan ALT bakteri
tertinggi terdapat pada sampel nomor 23. ALT
kapang pada sampel nomor 3 adalah yang
terendah, sedangkan ALT kapang tertinggi
terdapat pada sampel nomor 9.
Angka kuman dan angka kapang yang
rendah disebabkan karena kecap manis
disimpan dalam keadaan botol tertutup,
sebelum diisi ulang botol kecap manis dicuci
terlebih dahulu  menggunakan sabun dan
setelah dicuci botol dikeringkan.
Tingginya angka kuman dan angka
kapang disebabkan oleh beberapa factor,
diantaranya label BPOM tidak tercantum pada
kemasan kecap manis, pada saat menyimpan
kecap manis botol dibiarkan terbuka, ketika
mencuci botol kecap tidak menggunakan sabun
dan setelah dicuci botol tidak dikeringkan
terlebih dahulu saat akan mengisi ulang kecap
manis kedalam botol.
Beberapa faktor yang mempengaruhi
angka lempeng total kecap manis isi ulang tidak
memenuhi syarat SNI No. 01-3543-1999 yaitu
pertama disebabkan oleh botol kecap yang
digunakan selalu dibiarkan dalam keadaan
terbuka dapat meningkatkan resiko tercemarnya
kecap manis oleh lingkungan, baik melalui
udara, debu, asap kendaraan, bahkan serangga
seperti lalat yang hinggap pada mulut botol
terbuka membuat bakteri masuk ke dalam botol
kecap dan dapat mencemari kecap manis. Hal
ini didukung pula oleh hasil pengamatan dan
wawancara menunjukkan 17 (68 %) botol kecap
pada penjual bakso dibiarkan terbuka dalam
waktu yang lama.
Faktor kedua yaitu pedagang kurang
memperhatikan tanggal kadaluarsa dan Label
BPOM tidak tercantum pada kemasan kecap
manis. Hasil wawancara didapatkan sebanyak
15 penjual bakso (60%) tidak memperhatikan
tanggal kadaluarsa pada kemasan kecap manis
dan 16 penjual bakso (64%) tidak
memperhatikan label BPOM yang tercantum
pada kemasan kecap manis.  Tanggal
kadaluarsa yang tidak tercantum pada kemasan
kecap manis dikhawatirkan kondisi kecap
manis sudah dalam keadaan rusak atau tidak
layak konsumsi dan sedangkan ketiadaan label
BPOM pada kemasan kecap manis
dikhawatirkan bahwa kecap manis tidak
terdaftar di BPOM dan tidak sesuai syarat
kualitas kecap manis yang diperbolehkan oleh
BPOM.
Faktor selanjutnya yang dapat
mencemari kecap manis yaitu botol kecap tidak
selalu dicuci dengan air mengalir sehingga
meninggalkan kuman pada air cucian dan
mencemari kembali botol kecap manis yang
telah dicuci. Berdasarkan wawancara pada
penjual bakso, beberapa penjual bakso
mengatakan bahwa mereka selalu mencuci
botol kecap manis terlebih dahulu sebelum
mengisi ulang kecap ke dalam botol tetapi
mereka tidak mencuci botol dengan air
mengalir  tanpa menggunakan sabun. Botol
kecap hanya dikocok- kocok ke dalam seember
air yang telah digunakan berulang kali.
Pencucian botol kecap tanpa menggunakan
sabun menyebabkan bakteri yang berada dalam
botol kecap manis tidak mati  ditambah pula
botol kecap manis tidak dikeringkan terlebih
dahulu sebelum mengisi ulang kecap ke dalam
botol, hal ini dapat meningkatkan resiko
cemaran bakteri pada kecap manis.
Sumber kontaminasi yang lain berasal
dari kebersihan pribadi yang kurang
diperhatikan seperti tidak mencuci tangan
sebelum mengisi ulang kecap manis.
Lingkungan tempat berjualan yang tidak bersih
seperti sampah yang bertaburan disekitar
tempat penjualan dan saluran pembuangan air
limbah berada dekat dengan tempat penjualan
bakso dapat menjadi faktor pendukung
kontaminasi bakteri ke dalam kecap manis.
Menurut Winarno (2004:58), sanitasi
merupakan salah satu faktor yang banyak
kaitannya dengan kebersihan dalam tahap
produksi, persiapan, penyimpanan dan
penyajian makanan yang dapat mempengaruhi
tingkat pencemaran mikroorganisme ke dalam
makanan.
Hubungan faktor-faktor pencemar jumlah
bakteri pada kecap manis, menunjukkan hasil
secara statistik tidak satupun faktor-faktor
tersebut berhubungan dengan pencemaran
jumlah bakteri. Untuk penelitian selanjutnya,
sebaiknya dilakukan observasi secara langsung,
agar didapatkan hasil yang lebih akurat.
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